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Abstract
This report is discussed the direrence bet、、アeen handmade noOdles and machine―made
noodles according to the observation and analysis using the scanning electron rnicroscope  The
purpose of a study is the improvement on taste and hardness to chew of rnachine―made oodles
And it is to grope for the technology to manufacture rirHュn。。d es The res lts Mァre follo、、アs
(1)The particles of starch in handmade ra、、「nOodles are bigger than those in machine―made
raw noodles  (2)The vesicles of handmade boiled noodles are smaller than those of rnachine―
made boiled noodles
Kて,ybυοrds: improvement,irm noodles,Inachine―made noodles



























































































































写真2 機械製うどん生麺外側 (外周部) 写真5 手打ちうどんゆで麺外側 (外月部)
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写真6 機械製うどんゆで麺外側 (外周部)
写真7 手打ちうどんゆで麺内側 (中心部)
ンパク質よりも大きな影響を与えているといわ
れている。手打ちうどん生麺の外側のでんぶ°ん
組織は,粒がほぼ均―に構成されているが,内
側ではばらつきが大きく不均―である。機械製
うどん生変回こでは,外側・内側共に,でんぶん粒
の組織が不均―に構成されている。写真5～写
真8の中の暗く空洞のような部分が気胞で,う
どんをゆでることにより,でんなゝ°ん粒の粒界に
隙間が発生するのである。この隙間にはゆでた
時の水があるものと思われている。気胞は機械
製うどんゆで麺の方が手打ちうどんゆで麺より
大きくなっていることが分かる。
3.1 でんしきミん粒の大きさ
生麺のでんぶん粒の大きさの平均値を表 1,
表2に示す。表1は,麺の外側の部分の結果で
あるが,手打ちうどん生麺・機械製うどん生麺
共,でんぶん粒の大きさの平均値は,最外側 ①
において最も大きな値を示し,内側になるに
従って小さな値を示す。また,手打ちうどん生
麺においては,その差は大きいが,機械製うど
ん生麺においては,その差は小さく,約3μm程
度である。また,内側においては手打ちうどん
生麺,機械製うどん生変回二共,大きさにおいては
あまり差は見られないが,ばらつきは共に大き
く現れている。更に,縦:横の比からも,内側
のでんぶん粒程,細長い形になっていくことが
わかる。表2は,麺の内側の部分の結果である
が,手打ちうどん生麺においては,でんぷん粒
の大きさの平均値は,表1同様最外側 ① にお
いて最も大きな値を示し,内側になるに従って
小さな値を示しているが,その変化は小さい。機
械製うどん生麺においては,逆に最外側 ① が
小さい値を示し,内側になる程,僅かではある
が大きな値を示している。また内側においては,
むしろ手打ちうどん生麺よりも機械製うどん生
麺の方が,大きな値を示している。また,表1同
様内側程ばらつきも大きくなっており,縦:横
の比も手打ちうどん生麺・機械製うどん生麺共,
内側になる程,でんぶん粒がより細長い形に
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写真8 機械製うどんゆで麺内側 (中心部)
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なっている。
3。2 気胞の大きさ
ゆで麺の気胞の大きさの平均値を表3,表4
に示す。表 3は,麺の外側の部分の結果である
が,手打ちうどんゆで麺の気胞の大きさは外周
部よりやや内側の部分において大きい値を示し
ているが,全体的にはあまり差が無い。機械製
うどんゆで麺においては,手打ちうどんゆで麺
よりやや内側の部分において,大きな値を示し
ている。手打ちうどんゆで麺 と機械製うどんゆ
で麺 とを比較すると,機械製うどんゆで麺の方
が全体的に大きな値を示している。また層状に
機械製うどんと手打ちうどんの違いについて (小嶋)
表1 でんぶん粒の大きさの平均値 (その1:変巨外側)(μm)
表2 でんぶん粒の大きさの平均値 (その2:麺内側)(μm)
表3 気胞の大きさの平均値 (その1:変巨外側)(μm)
表4 気胞の大きさの平均値 (その2:麺内側)(μm)
⑤
⑤
⑤
⑤
横
569
724
横
10_52
横
横
259
317
気胞の大きさが分かれているように推測され
る。
また,ばらつきは内側に近づ くに従って大き
くなっている。表 4は,麺の内側の部分の結果
であるが,手打ちうどんゆで変回こにおいては,全
体的にほぼ均―であり,また機械製うどんゆで
麺においても,若干中心部分の気胞が大きい値
を示しているものの,あまり変化は見られない。
手打ちうどんゆで麺と機械製うどんゆで麺 とを
比較すると,表3とは逆に手打ちうどんゆで変回三
の方が全体的に気胞が大きくなっている。また,
ばらつきは外側の部分で大きく, 内側に近づく
に従つて河ヽさくなっており,表3からもうどん
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のやや内側の部分において,気胞は最も大きく
なっていると推察される。
4.おわ り に
うどんの断面のでんぶん組織等を走査型電子
顕微鏡を用いて観察・分析することにより,機
械製うどんと手打ちうどんの違いを明らかにす
ることができ,以下の結論を得た。
(1)手打ちうどん生麺の方が機械製うどん
生麺より,外側においてはでんぶん粒が
顕著に丸 く大きく,外側から内側にかけ
て細長 く小さくなっており,内側におい
ては僅差ではあるが,逆の現象が見られ
る。
(2)機械製うどんゆで麺の方が手打ちうど
んゆで麺より,外側においては気胞が大
きく,麺の外周部 (外側)よりもやや中
心部 (内側)よりの部分が大きくなって
いるが,内側においては逆の現象が見ら
れる。
麺の「こし」の強さは,グルテンの網目状構造
により生まれる。小麦粉に水と食塩を加えて練
り合わせると,小麦タンパク質の弾性を強 く示
すグルテニンと粘性を強 く示すグリアジンが
次々に結合してグルテンが形成される。これが
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でんぶんと共に「こし」,すなわち粘弾性を作る。
従って,グルテンが良く形成されるような諸条
件を考究し,それを定量的に測定することが必
要となる。また,麺の「こし」を必要とする時
は,十分に「捏ねる」作業が不可欠であり,機
械製うどんと手打ちうどんにおいては,この「捏
ねる」製造工程に差が生じていると推測される。
今後は,うどんの製造工程において,麺の「こ
し」に対して大きな影響を与え,その違いが顕
著に現れる工程の解明を行い,手打ちうどんに
負けない機械製うどんの製造技術・製造システ
ムの開発を課題とする。
最後に,本報告を作成するにあたり,高橋学
科長のご指導ぅ東山技術員のご協力に対して,ま
た共に実験を行った,佐々 木伸吾・中村 亮・
福田 稔(本学平成9年度卒業生)の各氏に,深
く感謝の意を表します。
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